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CHYBi VAM SUROVINY? Kim chi
Planujete si tento recept uvafit znovu, ale zjistili jste, ze vam nékteré asijské
ingredience chybi? Zadny problém! Viechny suroviny pouzité v tomto receptu Tradiéni korejsky fermentova ny salat

najdete v nasem e-shopu www.sambalshop.cz

Wy SUROVINY NA SUSHI
W BYLINKY & KORENI
W OMACKY & PASTY
v RYZE & NUDLE

Y OLEJE & OCTY

HLEDATE NOVOU INSPIRACI?

Po Uspésném zvladnuti tohoto receptu vas urcité
potési, ze na nasich strankach www.sambalshop.cz
najdete spoustu daldich skvélych asijskych receptu.
VSechny jsou srozumitelné popsané a snadno
zvladnutelné i pro zacatecniky. Objevujte s nami
kouzlo asijské kuchyné a vyzkousejte dalsi recepty.

KUCHYNE
_

d

KOREJSKA

VYFOT A POSLI

ZasSlete nam fotografii nebo video
vaseho jidla a ziskejte odmeénu.

sambalshop.cz/vyfotaposli
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SUROVINY Nejprve pfipravte ryzovy vyvar (jogi):

< . . e . . 1. V malém hrnci smichejte ryzovou mouku s vodou a dobfe rozslehejte, aby nevznikly
Zakladni suroviny Pro ryzovy vyvar (Jogi) hrudky.
D 1velka hlavka &inského zell (nebo D 3 polévkové Izice ryzové mouky 2. gﬁét&l?nhuot)mmham vafte na mirném ohni, dokud smés nezacne houstnout (pfiblizné

pekingského zeli, cca 2 kg) D 1 hrnek vody 3. Pridejte cukr, zamichejte a odlozte stranou, aby smés vychladla na pokojovou teplotu.

Dale pokracéujte s kimchi:

1. Proplachnéte nalozené zeli pod studenou vodou 3x, aby se odstranila prebytecna sUl.
2. Nechte zeli okapat v cedniku aspon 1-2 hodiny.

3. V mise pfipravte kimchi pastu: smichejte vychladly ryzovy vyvar, Cesnek, zazvor, rybi
2-3 cm kousek zazvoru, oloupany a omacku, miso pastu, chilli vioCky a cukr.

nastrouhany . _Dﬁklao_lné promichejte, aby se miso pasta dobfe rozpustila a spojila s ostatnimi
ingrediencemi.

5 polévkovych Izic hrubé morské soli D 1 polévkova Izice cukru

5-6 strouzkl Eesneku, nasekanych
najemno

N

2 polévkové Izice rybi omacky

5. Pridejte nakrajenou jarni cibulku, mrkev a fedkev, dobfe promichejte.
2 polévkové Izice Gervené miso pasty 6. Kijivje zeJi okgpane}', vetvf.etg pastu. mezijedvnotlivé listy. 4 ) .
7. Tésné ulozte kimchi do Cisté sklenice a utlacte, aby nevznikly vzduchové bubliny.
1/3 hrnku korejskych chilli vio¢ek 8. Nechte fermentovat pfi pokojové teploté 1-5 dni podle preference.
(gochugaru) 9. B&hem fermentace jednou denné oteviete sklenici a zatlacte obsah dolU, aby unikly
; e plyny.
2 polévkove [zice cukru 10. Jalfnjile kimchi ziska pozadovanou kyselost, prfesunte ho do lednice, kde vydrzi 2-3
1svazek jarni cibulky, nakrajené na 2-3 mesice.
cm kousky
1stfedné velka mrkev, nakrajena na TIPY A INFORMACE
tenké prouzky Vyhody miso pasty a ryzové mouky v kimchi

1/2 bilé Fedkve (daikon/moo), nakrajené 1. Miso pasta obohati Vase kimchi o hlubsi, komplexnéjsi umami chut a doda dalsi
s ! ' J vrstvu probiotickych kultur, které prospivaji Vasemu zazivani. Povazujeme ji za tajny
na tenké prouzky prvek dokonalého kimchi.
2. Ryzova mouka ve formeé jogi vytvofi dokonalou konzistenci pasty, ktera lépe pfilne k
zeleniné. S krob z ryzové mouky poskytuje vyzivu pro fermentacni bakterie, coz vede
k bohatsi chuti a texture findlniho produktu.

0O 0 00 000 O 00

POSTUP Nase tipy pro Vasi pfripravu:

Den 1: NaloZeni zeli 1. Pokud preferujete méné slané kimchi, doporucujeme pouzit méné miso pasty hebo
1. Odstrante vnéjsi poskozené listy zeli a odfiznéte spodni ¢ast kofene. ji nahradit bilou miso pastou, ktera je jemné&jsi.

2. Rozfiznéte zeli podélné na polovinu, pak kazdou polovinu jesté jednou podélné. 2. Kimchi mulzete konzumovat ihned po pfipravé, ale jeho chut se plné rozvine az po 1-2
3. V mise smichejte zeli s mofskou soli, dGkladné vetfete sl mezi listy. tydnech v lednici.

4, Zalijte dostateénym mnozstvim vody, aby bylo zeli ponofené, a zatézkejte talifem. 3. Nezapomente kimchi podavat vychlazené jako pfilohu k ryzi nebo ho vyuZzijte jako

5. Nechte naloZené pii pokojové teploté 6-8 hodin (nebo pies noc). ingredienci do polévek, smazenych ryzi ¢i sendvicu. Obzvlasté oblibené je kimchi v
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